












































　1956年にフランス語で執筆され、1959年に英語に翻訳された、Kingdom of Laos the Land of 





































































































































































































































































































2017_0907 海鮮の炒飯 パーヌングマークナーオ 牛肉の口蓋の揚げ物






























































料理名 回数 料理名 回数
パーラートピック 4 空芯菜の炒め物 5
海鮮の炒飯 3 水牛の口蓋の揚げ物 4
牛肉の口蓋の揚げ物 3 炒飯 3
パーヌングマークナーオ 3 パーラートピック 3
焼き牛肉 3 パパイヤサラダ 3
うるち米 2 フライドポテト 3
グンセーナムパー 2 鳥軟骨の揚げ物 3
鳥軟骨の揚げ物 2 海鮮のタム 2
揚げたパパイヤサラダチェオパデーク 1 パーヌングマークナーオ 2
アヒルの顎の揚げ物 1 イカの炒め物 1
海鮮のタム 1 海老と牡蠣と中華麺の炒め物 1
牛肉の炒め物 1 うるち米 1
空芯菜の炒め物 1 グンセーナムパー 1
サーモンのゴーイ 1 スモークソーセージのピザ 1
卵炒め 1 豆腐と海藻のスープ 1
タムカオプン 1 トムヤムクン 1
タムジョーク 1 生野菜のサラダ 1
タムタート 1 豚肉の炒飯 1
炒飯 1 焼いた牛の舌 1
肉団子の揚げ物 1 焼き水牛肉 1
ドーナツ 1 野菜炒め 1
トムヤムクン 1 野菜と牡蠣と海老の炒め物 1
生の蓮の実 1 茹でたウズラの卵と塩のチェオ 1
肉野菜の甘辛炒め 1 茹でた落花生 1
バーベキュー 1 レバーの炒め物 1
豚肉の炒飯 1 海鮮の炒飯 1
フライドポテト 1 豚の血の塊入りスープ 1
焼いた豚肉の臓物 1 揚げた水牛の皮 1


















調理法別 回数 調理法別 回数
炒め 11 炒め 15
揚げ 13 揚げ 14
搗く 4 搗く 5
蒸す 3 蒸す 2
生 4 生 2
スープ 1 スープ 3
焼き 7 焼き 2
茹で 0 茹で 2
その他 3 その他 2






































（6）生野菜や食用野草を好む 生野菜・食用野草 0 4
（7）カエルを食する カエル 0 0
（8）チェオを食する チェオ 1 1





















































































































































































る（Lao Statistics Bureau 2018: 152）。
（５）　独立行政法人国際協力機構（JICA）（2016: 2-4）。
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付録１．表２及び表３の料理の説明
カオプン
　タイのカノムチーン、ベトナムのブン、ミャンマーのモヒンガーとほとんど同じ工程で作られ
る発酵米麺（加藤、池田ら 2006: 303）。
グンセーナムパー
　グンは「エビ」、セーは「水に浸す、味を染み込ませる」、ナムパーは「ナンプラー」を意味す
る。生及び半生と思われるエビを皿に盛り付け、その上にニンニクやトウガラシなどを刻んだタ
レを乗せ、味を染み込ませたもの。
口蓋
　生き物の口蓋の部分をラオスでは「フアック」と呼び、飲み屋では牛や水牛などの口蓋を、コ
ブミカンの葉と共に揚げて調理し、甘辛いチェオにつけて食べる。
タム
　「タム」は「搗く」という意味であるが、料理名に「タム」がつく場合、特定の食材を、トウ
ガラシ、ニンニク、砂糖、化学調味料、パーデーク（魚醤）などで味付けをし、ミニトマト、小
さなナスなどの具材と共にコックと呼ばれるすり鉢のような入れ物に入れ、サークと呼ばれるす
りこぎを用いて搗いた料理を指す。前述のカオプンや海産物を材料としたものなど、様々なバリ
エーションがあり、パパイヤサラダのまわりに肉、茹で卵、豚の血の塊などの食材を並べてトレ
イに盛り付けた「タムタート」（表２ 2018_0926参照）や、その店オリジナルのタム（「タムジョー
ク」（表２ 2017_0809参照））も存在する。
チェオ
　野菜から昆虫まで様々な食材を具材として、唐辛子、タマネギ、トマト、レモングラスなどの
香辛料と、パーデークなどの調味料をすり鉢に入れて搗き混ぜ合わせたもの（落合、小坂ら
2008: 207-208）。
パーヌングマークナーオ
　パーは「魚」、ヌングは「蒸す」、マークナーオは「ライム」を意味し、30～40cm ほどの大き
な魚を、ナンプラー、にんにく、トウガラシなどで味付けをし、輪切りにしたライムを乗せて蒸
したもの。
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ラオス人民民主共和国都市部における食文化に関する考察
バーベキュー
　肉と野菜を串に刺して炭火で焼き、甘辛いソースをかけたものを指す。肉や野菜を直火で焼き
ながら食べる料理という点では日本語の意味と同じであるが、ラオスでは串に刺したものをこの
単語で表す。
パーラートピック
　「パー」は「魚」、ラートは「注ぐ」、ピックは「胡椒」という意味であり、丸ごと揚げた魚に、
コショウの入った甘辛いソースをかけた料理。魚は30～40cm程度の魚を使用することが多い。
豚の血の塊
　豚の血を外気にさらし、ある程度固まったところで茹でて切ったもの。スープや麺類の具材に
よく使用される。
付録２．表２及び表３の料理の写真（一部のみ）（全て筆者撮影）
写真１．カオプンを使用したタム（左上） 写真２．グンセーナムパー（右上）
写真３．パーヌングマークナーオ（左）
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写真５．豚の血の塊
写真７．パーラートピック
写真４．牛の口蓋の揚げ物
写真８．タムタート
写真６．バーベキュー
